


Рассмотрена 

на заседании цикловой комиссии 

«Общественное питание и торговля» 

протокол №   10 

от  29.05.2023 

 

 

 

Рабочая программа  учебной практики профессионального модуля  ПМ 07 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, служащих: «Повар» 
составлена в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  
среднего профессионального образования  по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело 

  

Разработчики: 
Пашкова Юлия Леонидовна, преподаватель 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ  



  

  

1.   

ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ  
 ПРАКТИКИ  

2.   

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   
ПРАКТИКИ  

3.   

ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ   ПРАК-
ТИКИ  

4.   

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   
ПРАКТИКИ  

5.   

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 



1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной об-
разовательной программы (программы подготовки специалистов среднего зве-
на/программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии с 
ФГОС СПО по специальности, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения 

квалификаций: повар и основных видов деятельности (ВД): Выполнение работ по про-
фессии Повар 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в образовательном 

процессе ОБПОУ «ОГТК» 

1.2. Цели и задачи учебной практики: формирование у обучающихся перво-
начальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, 
ППКРС) СПО по основным видам деятельности для освоения специальности, рабочей 
профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 
процессов, характерных для соответствующей специальности, профессии и необходи-
мых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по из-
бранной специальности, профессии. 
Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам деятельности обучающийся дол-
жен: 

Иметь 
практиче-
ский опыт 

–подготовки, уборки рабочего места;  
–подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов;  

–обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

 –приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вы-
нос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

–выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  

–выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  

–выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;  

–упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
–оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы-

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 –ведения расчетов с потребителями 

уметь –подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель-
ные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; oраспознавать 
недоброкачественные продукты; 

 –выбирать, применять, комбинировать различные методыобработки 
(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 
кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспе-
чения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассор-



тимента;  
–оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хране-
ние в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 –своевременно оформлять заявку на склад;  
–осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требовани-

ями; 
 –владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филити-

ровании, править кухонные ножи;  
–соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости,рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 
пряностей и приправ;  

–проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продук-
тов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное со-
седство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов;  

–выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче-
ского оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 –выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче-
ского оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

–выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче-
ского оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

–оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упа-
ковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

знать –требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);  

−видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правил ухода за ним;  

−требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

−ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полу-
фабрикатов;  

−нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранение пищевой цен-
ности при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов, горячих и хо-
лодных блюд, кулинарных изделий и закусок различного ассортимента;  

–ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных;  

–правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;  

–ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хра-
нения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 



том числе региональных; 
 –правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;  

–ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, ре-
цептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;  

–правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;  

–способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук-
тов при приготовлении 

 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики:  
    Всего -   108  часов;     

 из них в форме практической подготовки  108 часов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   
ПРАКТИКИ. 



Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформиро-
ванность у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рам-
ках профессионального модуля ОПОП (ППКРС) СПО по основному виду деятельности 
(ВД) «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», необходимых для 
последующего освоения и профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по избран-
ной специальности личностных результатов.   

2.1. Перечень общих компетенций. 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-
витие. 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-
но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 
ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

2.2. Перечень профессиональных компетенций.  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 



ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-
та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-



служивания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В процессе освоения, обучающиеся должны овладеть личностными результатами 
(ЛР):  
Код личност-
ных резуль-
татов реали-
зации про-

граммы вос-
питания 

 Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

к специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ЛР 14 Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессио-
нального выбора, предопределенные психофизиологическими особенно-
стями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоро-
вья в процессе профессиональной деятельности. 

ЛР 15 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции 
на критику. 

ЛР 16 Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий 
на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освое-
нию, избегающий безработицы, мотивированный к освоению функцио-
нально близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие 
объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 17 Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 
образовательной организации. 

ЛР 19 Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 
оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успеш-
ности, признающий ценность непрерывного образования. 

ЛР 21 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 
своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 
ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 22 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-



мой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ЛР 24 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие. 
ЛР 25 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами. 
ЛР 28 Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 

Обладающий экономической и финансовой культурой, экономической 

грамотностью, а также собственной адекватной позицией 

отношению к социально-экономической действительности. 
ЛР 29 Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность. 
ЛР 31 Осознающий выбор специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское 

дело и возможностей реализации собственных жизненных планов; отно-
шение к профессиональной деятельности как возможности участия в ре-
шении личных, общественных, государственных, общенациональных 
проблем. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. 3.1.Тематический план учебной практики 

 

Код ПК 

Код и наименования 

профессиональных 

модулей 

Кол-во 

часов 

по УП 

 

Виды работ 

 

Наименования тем учебной практики 
Кол-во 

часов 

1 2 3 Знакомство с предприяти-
ем общественного питания, структу-
рой производства, правилами внут-
реннего распорядка: 
- изучение охраны труда и техники 

безопасности на предприяти-
ях общественного питания. 
Инструктаж по 

технике безопасности на рабочем ме-
сте. 

4 5 

 ПМ.07 

УП. 07 

108 Тема 1 Вводный инструктаж. Общее ознаком-
ление с организацией. Подготовка рабочего 

места 

 

 

6 

Организация подготовки овощей, 
грибов и приготовление кулинарной 

продукции: 
- особенности обработки 

клубнеплодов и корнеплодов. 
Организация подготовки рыбы, не-

рыбного водного сырья и приготовле-
ние сложной кулинарной продукции: 

- обработка рыбы и рыбного сырья, 
соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из 

рыбы; 
- правила размораживания мо-

роженой рыбы и вымачивания соле-
ной; 

-приготовление рыбных 

полуфабрикатов:     крупных     (целая 

рыба), порционных и мелкокусковых, 

Тема 2 Обработка, подготовка овощей, гри-
бов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 



 

 

 

   приготовление рыбных полуфабрика-
тов для варки, 

припускания, жаренья основным 

способом, жаренья во фритюре; 

  

Организация подготовки бульонов, 
супов, соусов и приготовление 

сложной кулинарной продукции: 
- приготовление различных видов 

бульонов и отваров. 

Тема 3 Приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

 

 

6 

приготовление простых  супов, 
способы сервировки и вариант 

оформления, подачи простых блюд 

и гарниров; температура подачи; 

Тема 4 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных/горячих супов 

разнообразного ассортимента 

 

6 

приготовление простых и горячих 

соусов 

Тема 5 Приготовление, непродолжительное 

хранение холодных/горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

 

6 

   технология приготовления и оформ-
ления жидких, вязких, рассыпчатых 

каш. Приготовление блюд с 
применением инновационных 

технологий; 
- приготовление блюд из бобовых и 

кукурузы, основные виды бобовых, 
их ассортимент, значение и пищевая 

ценность. 
- варка макарон разными способами, 

приготовление блюд из макаронных 

изделий. Приготовление блюд с 

применением инновационных 

технологий; 
- способы сервировки и варианты 

оформления, подачи простых блюд и 

Тема 6 Приготовление, творческое оформле-
ние и подготовку к реализации холод-
ных/горячих блюд и гарниров из овощей, гри-
бов, круп, бобовых, макаронных изделий раз-
нообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

6 



 

 

 

   гарниров   

   приготовление блюд из яиц в зави-
симости от способа тепловой обра-
ботки (варить, жарить, запекать); 

- приготовление блюд с приме-
нением инновационных 

технологий; 
- блюда из творога, способы сер-

вировки и варианты оформления, по-
дачи блюд из творога, температурный
 режим. 
Приготовление блюд с применением 

инновационных технологий. 

Тема     7 Приготовление, реализация 

холодных/горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки раз-
нообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

6 

   - варка рыбы порционными кусками, 
рыба отварная целой тушкой, приго-
товление блюд с применением инно-
вационных технологий. 

- приготовление, оформление и по-
дача блюд из жареной рыбы; 

- приготовление,   оформление    и 

подача блюд из запеченной рыбы и 

котлетной массы. 

Тема 8 Приготовление, творческое оформле-
ние и подготовку к реализации холод-
ных/горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента 

 

 

 

12 

   приготовление блюд простых блюд 

из мяса и с применением инновацион-
ных технологий; 

- приготовление и оформление про-
стых блюд из субпродуктов; 

Тема 9 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных/горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса разно-
образного ассортимента 

 

 

12 

   -приготовление блюд простых блюд 

из птицы и с применением инноваци-
онных технологий; 

Тема 10 Приготовление, творческое оформ-
ление и подготовка к реализации холод-
ных/горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из домашней птицы 

разнообразного ассортимента 

 

 

12 



 

 

 

   -приготовление блюд простых блюд 

из дичи, кролика с применением ин-
новационных технологий; 

Тема 11 Приготовление, творческое оформ-
ление и подготовка к реализации холод-
ных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из дичи, кролика разнооб-
разного ассортимента 

 

 

12 

   Организация подготовки 

бутербродов: 
- виды и правила приготовления бу-

тербродов. Последовательность вы-
полнения технологических 

операций при приготовлении 

бутербродов. 

Тема 12 Приготовление, творческое оформ-
ление и подготовка к реализации холодных 
блюд, закусок кулинарных изделий разнооб-
разного ассортимента 

 

 

6 
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3.2. Содержание учебной практики 

 

Код и наименование 

профессиональных 

модулей и тем учебной 

практики 

 

Содержание учебных занятий 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

ПМ.07 Выполнение работ 

по одной или нескольким 
профессиям рабочих, слу-
жащих: «Повар» 

УП. 07 

 … 

Тема 1 Вводный 

инструктаж. Общее 

ознакомление с 

организацией. Подготовка 

рабочего места 

Содержание 6 

1. Знакомство с предприятием общественного питания, структурой производства, 
правилами внутреннего распорядка: - изучение охраны труда и техники безопасности на 

предприятиях общественного 

питания. Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. 
- подготовка, уборка рабочего места; 

 



 

 

 

  - подготовка к работе и безопасная эксплуатация технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

 

Тема 2 Обработка, подготов-
ка овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, кро-
лика 

Содержание 12 

1. Организация обработки, подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. Проводить обработку, подготовку овощей, гри-
бов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. Приготовление 

и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

 

Тема 3 Приготовление, 
непродолжительное хране-
ние бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 6 

1. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразно-
го ассортимента. Приготовление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 4 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации 

холодных/горячих супов 

разнообразного ассортимен-
та 

Содержание 6 

1. Организация подготовки сырья для приготовления горячих супов разнообразного 

ассортимента: 
-приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента; 
-приготовление и оформление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 5  Приготовление, 
непродолжительное хране-
ние холодных/горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Содержание 6 

1 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента, приготовление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 6 Приготовление, твор-
ческое оформление и подго-
товку к реализации холод-
ных/горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изде-
лий разнообразного 

ассортимента 

Содержание 6 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ас-
сортимента; 
- различные способы сервировки и варианты оформления, подачи простых блюд и гарниров; 
температура подачи 

 

Тема 7 Приготовление, Содержание 6 



 

 

 

реализация 

холодных/горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки раз-
нообразного 

ассортимента 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимен-
та: 
-приготовление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 8 Приготовление, твор-
ческое оформление и подго-
товку к реализации холод-
ных/горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сы-
рья разнообразного 

ассортимента 

Содержание 12 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы разнообразного ассортимента: 
-приготовление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 9 Приготовление, 
оформление и подготовка к 

реализации 

холодных/горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из 

мяса разнообразного 

ассортимента 

Содержание 12 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса разнообразного ассортимента: 
-приготовление и оформление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 10 Приготовление, 
творческое оформление и 

подготовка к реализации хо-
лодных/горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из 

домашней птицы разнообраз-
ного 

ассортимента 

Содержание 12 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы разнообразного ассортимента: 
-приготовление и оформление блюд с применением инновационных технологий 

 

Тема 11 Приготовление, 
творческое оформление и 

подготовка к реализации хо-
лодных/горячих блюд, 

Содержание 12 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из дичи, кролика разнообразного 

ассортимента: 

 



 

 

 

кулинарных изделий, закусок 

из дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 -приготовление и оформление блюд с применением инновационных технологий.  

Тема 12 Приготовление, 
творческое оформление и 

подготовка к реализации хо-
лодных блюд, закусок кули-
нарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 6 

1 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд, закусок, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 
-приготовление блюд с применением инновационных технологий 
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

 

Реализация рабочей программы учебной практики предполагает проведение производ-
ственной практики на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых 

между образовательной организацией и каждым предприятием/организацией, куда направляют-
ся обучающиеся. 
Оснащение: 
Оборудование: 
Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 

Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, 
Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбива-
ния), мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, про-
тирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 
овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж пе-
редвижной, моечная ванна двухсекционная 

Инструменты и приспособления: 
Инвентарь, инструменты, кухонная посуда функциональные емкости из нержавеющей 

стали для хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой 
«СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), 
подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, миски (нержавеющая 

сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, половник, лопат-
ки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для заточки но-
жей, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, 
шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

Средства обучения: 
. Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализа- ции, интерактив-

ная панель, документ - камера; наглядные пособия (нату- ральные образцы продуктов, муляжи, 
плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 
 

 

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и/или преподавате-
лями профессионального цикла рассредоточенно 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ  ПРО-
ГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляются руководи-
телем практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 
обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате 
освоения учебной практики в рамках профессионального модуля обучающиеся проходят 
промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета.  
  

Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Результаты ( освоения 
профессиональные и 
общие компетенции) 

 

Основные показатели оценки результата 

ПК 1.1 Подготавливать 
рабочее место, оборудо-
вание, сырье, исходные 
материалы для обработки 
сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соот-
ветствии с инструкциями 
и регламентами. 

– Выполнение всех действий по организации и содержанию 
рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты (система ХАССП), требования-
ми охраны труда и техники безопасности:  

– –адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и спосо-
бу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфаб-
рикатов);  

– –рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– –соответствие содержания рабочего места требованиям стан-
дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– –своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
повара;  

– –рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 

–  –правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-
ным оборудованием;  

– –соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламен-
там; 

–  –соответствие организации хранения сырья, продуктов, 
готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для 
жизни и здоровья человека (соблюдение температурного ре-
жима, товарного соседства в холодильном оборудовании, пра-
вильность упаковки, складирования); 

–  –соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене;  

– –правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей;  

– –точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье 
продуктах;  

– –соответствие правилам оформления заявки на сырье, продук-
ты 



ПК 1.2 Осуществлять об-
работку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика.  
ПК 1.3Проводить приго-
товление и подготовку к 
реализации полуфабри-
катов разнообразного ас-
сортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного вод-
ного сырья.  
ПК 1.4Проводить приго-
товление и подготовку к 
реализации полуфабри-
катов разнообразного ас-
сортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика.  

 

 

– Подготовка, обработка различными методами традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:  

– –адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распозна-
вание недоброкачественных продуктов; 

–  –соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 
приготовлении полуфабрикатов действующим нормам;  

– –оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 
приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продук-
тов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбо-
ра методов обработки сырья, способов и техник приготовления 
полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требо-
ваниям рецептуры);  

– –профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
–  –правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, 
приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов ин-
струкциям, регламентам;  

– –соответствие процессов обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и технике безопасности:  

– -корректное использование цветных разделочных досок; 
– -раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  
– -соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 
(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);  

– -адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– –соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– –соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфаб-

рикатов требованиям рецептуры;  
– –точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;  
– –адекватность оценки качества готовой продукции, соответ-

ствия ее требованиям рецептуры, заказу;  
– –соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требо-

ваниям рецептуры;  
– –аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования;  
– –эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрика-

тов для отпуска на вынос 

ПК 2.1 Подготавливать 
рабочее место, оборудо-
вание, сырье, исходные 
материалы для приготов-
ления горячих блюд, ку-
линарных изделий, заку-

– Выполнение всех действий по организации и содержанию 
рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты (система ХАССП), требования-
ми охраны труда и техники безопасности:  

– –адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 



сок разнообразного ас-
сортимента в соответ-
ствии с инструкциями и 
регламентами 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и спосо-
бу механической и термической кулинарной обработки);  

– –рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– –соответствие содержания рабочего места требованиям стан-
дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– –своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
повара; 

–  –рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 

–  –правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-
ным оборудованием;  

– –соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламен-
там; 

–  –соответствие организации хранения продуктов, полуфабри-
катов, готовой горячей кулинарной продукции требованиям к 
их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– –соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене;  

– –правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей; 

–  –точность, соответствие заданию расчета потребности в 
продуктах, полуфабрикатах; –соответствие оформления заявки 
на продукты действующим правилам 

ПК 2.2Осуществлять 
приготовление, непро-
должительное хранение 
бульонов, отваров разно-
образного ассортимента. 
ПК 2.3 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации су-
пов разнообразного ас-
сортимента. ПК 2.4 Осу-
ществлять приготовле-
ние, непродолжительное 
хранение горячих соусов 
разнообразного ассорти-
мента. ПК 
2.5Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации горячих 

– Приготовление, творческое оформление и подготовка к реали-
зации горячей кулинарной продукции:  

– –адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распозна-
вание недоброкачественных продуктов;  

– –соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной 
продукции действующим нормам;  

– –оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горя-
чих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие 
выбора способов и техник приготовления рецептуре, особен-
ностям заказа);  

– –профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;  
– –правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов приготовления, творческого оформления 
и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кули-
нарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкци-
ям, регламентам; 

–  –соответствие процессов приготовления и подготовки креали-
зации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техни-



блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобо-
вых, макаронных изде-
лий разнообразного ас-
сортимента. ПК 
2.6Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки разно-
образного ассортимента. 
ПК 2.7Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации го-
рячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента ПК 
2.8Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, до-
машней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента 

ки безопасности:  
– -корректное использование цветных разделочных досок; 
– -раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  
– -соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 
(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);  

– -адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– –соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– –соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 
заказа;  

– –точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продук-
тов;  

– –адкватность оценки качества готовой продукции, соответ-
ствия ее требованиям рецептуры, заказу;  

– –соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, заказа:  

– -соответствие температуры подачи виду блюда;  
– -аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное ис-
пользование пространства тарелки, использование для оформ-
ления блюда только съедобных продуктов)  

– -соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 
•гармоничность, креативность внешнего вида готовой продук-
ции (общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция)  

– -гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции 
в целом и каждого ингредиента современным требованиям, 
требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;  

– -соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 
блюда/изделия заданию, рецептуре  

– –эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячейкули-
нарной продукции для отпуска на вынос 

ПК 3.1 Подготав-
ливать рабочее место, 
оборудование, сырье, ис-
ходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообраз-
ного ассортимента в со-
ответствии с инструкци-
ями и регламентами 

– Выполнение всех действий по организации и содержанию 
рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты (система ХАССП), требования-
ми охраны труда и техники безопасности:  

– –адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и спосо-
бу механической и термической кулинарной обработки);  

– –рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– –соответствие содержания рабочего места требованиям стан-
дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– –своевременное проведение текущей уборки рабочего места 



повара;  
– –рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 
–  –правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-

ным оборудованием; 
–  –соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламен-
там;  

– –соответствие организации хранения продуктов, полуфабрика-
тов, готовой холодной кулинарной продукции требованиям к 
их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– –соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене; 

–  –правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей; 

–  –точность, соответствие заданию расчета потребности в 
продуктах, полуфабрикатах; –соответствие оформления заявки 
на продукты действующим правилам 

ПК 3.2Осуществлять 
приготовление, непро-
должительное хранение 
холодных соусов, запра-
вок разнообразного ас-
сортимента ПК 3.3 Осу-
ществлять приготовле-
ние, творческое оформ-
ление и подготовку к ре-
ализации салатов разно-
образного ассортимен-
таПК 3.4 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации бу-
тербродов, канапе, хо-
лодных закусок разнооб-
разного ассортимента ПК 
3.5Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации холод-
ных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья 
разнообразного ассорти-
ментаПК 
3.6Осуществлять приго-

– Приготовление, творческое оформление и подготовка к реали-
зации холодной кулинарной продукции:  

– –адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распозна-
вание недоброкачественных продуктов;  

– –соответствие потерь при приготовлении холодной кулинар-
ной продукции действующим нормам;  

– –оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 
бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат 
и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 
рецептуре, особенностям заказа);  

– –профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
–  –правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов приготовления, творческого оформления 
и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 
соответствие процессов инструкциям, регламентам;  

– –соответствие процессов приготовления и подготовки креали-
зации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техни-
ки безопасности: •корректное использование цветных разде-
лочных досок;•раздельное использование контейнеров для ор-
ганических и неорганических отходов; •соблюдение требова-
ний персональной гигиены в соответствии с требованиями си-
стемы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа в пер-
чатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей 
в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) де-
густация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте 



товление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации холод-
ных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи раз-
нообразного ассортимен-
та 

и в холодильнике); •адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, инструментов, посу-
ды; 

–  –соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– –соответствие массы холодной кулинарной продукции требо-

ваниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  
– –точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 
продуктов;  

– –адекватность оценки качества готовой продукции, соответ-
ствия ее требованиям рецептуры, заказу;  

– –соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, заказа: •соответствие тем-
пературы подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски; 
•аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное ис-
пользование пространства тарелки, использование для оформ-
ления блюда только съедобных продуктов) •соответствие объ-
ема, массы блюда размеру и форме тарелки; •гармоничность, 
креативность внешнего вида готовой продукции (общее визу-
альное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 
•гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции 
в целом и каждого ингредиента современным требованиям, 
требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 
•соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 
блюда/изделия заданию, рецептуре  

– –эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ПК 4.1 Подготавливать 
рабочее место, оборудо-
вание, сырье, исходные 
материалы для приготов-
ления холодных и горя-
чих сладких блюд, десер-
тов, напитков разнооб-
разного ассортимента в 
соответствии с инструк-
циями и регламентами 

– Выполнение всех действий по организации и содержанию 
рабочего места в соответствии с инструкциями и регламента-
ми, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности:  

– –адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и спосо-
бу механической и термической кулинарной обработки);  

– –рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– –соответствие содержания рабочего места требованиям стан-
дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– –своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
повара;  

– –рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств;  

– –правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-
ным оборудованием;  

– –соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламен-
там;  

– –соответствие организации хранения продуктов, полуфабрика-
тов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 



напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 
человека (соблюдение температурного режима, товарного со-
седства в холодильном оборудовании, правильность охлажде-
ния, замораживания для хранения, упаковки на вынос, склади-
рования);  

– –соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене; 

–  –правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей;  

– –точность, соответствие заданию расчета потребности в про-
дуктах, полуфабрикатах; –соответствие оформления заявки на 
продукты действующим правилам 

ПК 4.2 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации хо-
лодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента ПК 4.3 
Осуществлять приготов-
ление, творческое 
оформление и подготов-
ку к реализации горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассорти-
ментаПК 4.4 Осуществ-
лять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков раз-
нообразного ассортимен-
та ПК 4.5 Осуществлять 
приготовление, творче-
ское оформление и под-
готовку к реализации го-
рячих напитков разнооб-
разного ассортимента 

– Приготовление, творческое оформление и подготовка к реали-
зации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

–  –адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распозна-
вание недоброкачественных продуктов; 

–  –соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

–  –оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: про-
дуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 
выбора способов и техник приготовления рецептуре, особен-
ностям заказа); 

–  –профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;  
– –правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 

и ведение процессов приготовления, творческого оформления 
и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, ре-
гламентам;  

– –соответствие процессов приготовления и подготовки креали-
зации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техни-
ки безопасности: •корректное использование цветных разде-
лочных досок;•раздельное использование контейнеров для ор-
ганических и неорганических отходов; •соблюдение требова-
ний персональной гигиены в соответствии с требованиями си-
стемы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчат-
ках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегу-
стация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике); •адекватный выбор и целевое, безопасное ис-
пользование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– –соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– –соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенно-
стям заказа;  

– –точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаи-
мозаменяемости сырья, продуктов;  



– –адекватность оценки качества готовой продукции, соответ-
ствия ее требованиям рецептуры, заказу;  

– –соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, за-
каза: •соответствие температуры подачи; 

–  -аккуратность порционирования (чистота столовой посуды 
после порционирования, оформления, правильное использова-
ние пространства посуды, использование для оформления го-
товой продукции только съедобных продуктов) •соответствие 
объема, массы порции размеру и форме тарелки; 
•гармоничность, креативность внешнего вида готовой продук-
ции (общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция) •гармоничность вкуса, тек-
стуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингре-
диента современным требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий; •соответствие текстуры 
(консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка 
заданию, рецептуре  

– –эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вы-
нос 

ПК 5.1 Подготавливать 
рабочее место кондитера, 
оборудование, инвен-
тарь, кондитерское сы-
рье, исходные материалы 
к работе в соответствии с 
инструкциями и регла-
ментами 

– Выполнение всех действий по организации и содержанию 
рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требо-
ваниями охраны труда и техники безопасности:  

– –адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки 
сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования гото-
вой продукции);  

– –рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;   

– –соответствие содержания рабочего места требованиям стан-
дартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– –своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
кондитера;  

– –правильное выполнение работ по уходу за весоизмеритель-
ным оборудованием;  

– –соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 
машине), организации хранения кухонной посуды и производ-
ственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламен-
там;  

– –соответствие организации хранения продуктов, отделочных 
полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производ-
ства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их 
безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение тем-
пературного режима, товарного соседства в холодильном обо-
рудовании, правильность охлаждения, замораживания для хра-
нения, упаковки на вынос, складирования);  

– –соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвента-
ря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 



инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 
труда, санитарии и гигиене; 

–  –правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
подготовка инструментов; –точность, соответствие заданию 
расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; –
соответствие оформления заявки на продукты действующим 
правилам 

ПК 5.2Осуществлять 
приготовление и подго-
товку к использованию 
отделочных полуфабри-
катов для хлебобулоч-
ных, мучных кондитер-
ских изделий  
ПК 5.3 Осуществлять из-
готовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации хлебобу-
лочных изделий и хлеба 
разнообразного ассорти-
мента  
ПК 5.4 Осуществлять из-
готовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассорти-
мента  
ПК 5.5Осуществлять из-
готовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации пирожных 
и тортов разнообразного 
ассортимента 

– Приготовление, творческое оформление и подготовка к реали-
зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:  

– –адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих  
веществ, точное распознавание недоброкачественных продук-
тов;  

– –соответствие потерь при приготовлении, подготовке креали-
зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий дей-
ствующим нормам;  

– –оптимальность процесса приготовления реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 
выбора способов и техник приготовления рецептуре, особен-
ностям заказа);  

– –профессиональная демонстрация навыков работы с инстру-
ментами, кондитерским инвентарем;  

– –правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование 
и ведение процессов приготовления, творческого оформления 
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий, соответствие процессов инструкциям, регламен-
там;  

– –соответствие процессов приготовления и подготовки креали-
зации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техни-
ки безопасности: •корректное использование цветных разде-
лочных досок;•раздельное использование контейнеров для ор-
ганических и неорганических отходов; •соблюдение требова-
ний персональной гигиены в соответствии с требованиями си-
стемы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчат-
ках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегу-
стация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике); •адекватный выбор и целевое, безопасное ис-
пользование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– –соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– –соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  
–  –точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменя-
емости сырья, продуктов;  

– –адкватность оценки качества готовой продукции, соответ-
ствия ее требованиям рецептуры, заказу;  

– –соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий требованиям рецептуры, зака-
за:•гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида 
готовой продукции (общее визуальное впечатление: 



цвет/сочетание/баланс/композиция) •гармоничность вкуса, тек-
стуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ингре-
диента современным требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий; •соответствие текстуры 
(консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецеп-
туре 

–  –эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
кулинарной продукции для отпуска на вынос 

 


